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Resumo

Este relatdrio descreve as atividades realizadas no ambito do estagio inserido no plano
curricular do Mestrado em Engenharia Alimentar da Escola Superior Agraria de Coimbra,
gue decorreu entre o dia 18 de janeiro e o dia 13 de julho do corrente ano, no
Hipermercado Continente, na loja localizada no CoimbraShopping.

A constante procura dos consumidores por produtos inovadores e simultaneamente
mais seguros, obriga a que as grandes superficies de comercializagdo evoluam e se
adaptem de modo a garantir a qualidade dos produtos que oferecem. Este foi o contexto
que marcou as atividades realizadas no ambito do presente estdgio, o qual teve assim,
como objetivo principal, o desempenho de um conjunto de tarefas que visaram a
verificacao da conformidade dos processos e produtos. Foi feito o acompanhamento de
auditorias internas e externas as varias sec¢des existentes na loja, nomeadamente,
Peixaria, Talho, Padaria, Frutas e Legumes, Charcutaria e Take away, bem como aos
armazéns e outras sec¢Oes nao alimentares. Houve também um acompanhamento do
processo de retirada de depreciados e da utilizacdo de checklist criadas para assegurar
a seguranga alimentar.

As auditorias efetuadas ao longo do estagio permitiram a aplicacdo de fundamentos
tedricos a casos concretos em contexto laboral com observacdo das boas praticas de

higiene e dos planos de HACCP para cada secgao.

Palavras-chave: Seguranca Alimentar; Auditorias; HACCP; Boas Praticas de

Higiene; Hipermercado



Abstract

This report describes the activities carried out during the internship included in the
curricular plan in Food Engineering Master’s Degree at Escola Superior Agraria de
Coimbra, which took place between January 18 and July 13, 2022, at the Continente
Hypermarket, at CoimbraShopping..

Consumers' constant demand for innovative and safer food forces large retail outlets to
evolve and adapt in order to guarantee the quality of their food products. The internship
activities were included in this scope and the main objective was the performance of
tasks related to the verification of the processes and products conformity.

Internal and external audits were carried out in the various sections existing in the store,
namely in the Fishmonger, Butchery, Bakery, Fruits and Vegetables, Delicatessen and
Take away, as well as the warehouses and other non-food sections. The process of
removing depreciated items and the use of checklists created to ensure food safety was
also monitored.

The audits carried out during the internship allowed the application of theoretical
concepts in a work context with observation of good hygiene practices and HACCP plans

for each section.

Keywords: Food Safety; Audits; HACCP; Good Hygiene Practices; Supermarket
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1. Introducao

A evolugdo constante da sociedade e a globalizagdao dos mercados trouxe aspetos
importantes, como a higiene e seguranga dos alimentos, para a industria alimentar
tornando-os requisitos fundamentais para todos, desde o produtor ao retalhista final.

Os supermercados e hipermercados sdo para muitos a interface com a industria e,
por isso é importante que todos sigam principios e regras para o controlo e livre
circulagao de géneros alimenticios seguros e saos e que possam contribuir para a saude
e bem-estar dos consumidores.

Um género alimentar é considerado ndo seguro quando é prejudicial para a saude
e improprio para consumo humano. Para que seja possivel declarar se um produto
alimentar é seguro, é necessario ter em conta todas as informacdes fornecidas ao
consumidor final, como a indicagdo dos ingredientes e outras informacgdes consideradas
importantes pela industria alimentar, para evitar efeitos prejudiciais a saude humana
(Parlamento Europeu e do Conselho, 2019).

Neste contexto foram criadas normas nacionais e internacionais que ajudam a
estabelecer principios e procedimentos relativamente aos géneros alimenticios tais
como a ISO 9001, a ISO 22000, a BRC e a IFS.

Todas estas normas baseiam-se numa analise de risco, o HACCP, que é um sistema
de gestdo da qualidade com uma metodologia preventiva, em que o foco é prevenir
potenciais riscos e/ou evitar a criagdo de géneros alimenticios ndo seguros (ASAE, 2007).

No decorrer do presente estdgio foi possivel observar o plano HACCP
implementado, ja que havia a verificagdo didria de todos os potenciais riscos presentes
em cada seccdo do hipermercado. Este teve como objetivos a realizacdo e
acompanhamento de auditorias internas, o controlo na retirada de depreciados e um

acompanhamento no controlo de checklist criadas para a seguranca alimentar da loja.



2. A empresa: Sonae MC

A empresa onde se desenvolveu o estdgio tem como denominagdo social “Sonae”,
cujo logotipo esta apresentado na figura 1. Esta empresa é uma empresa multinacional
gue se apresenta em diversas areas como o retalho, servicos financeiros, tecnologia,

imobiliario e telecomunicagdes.

Sonae

Figura 1: Simbolo da Sonae

A Sonae MC esta inserida na area de retalho desta multinacional e estd dividida em
varias gamas que sdo: o Continente, o Continente Modelo, o Continente Bom dia, Meu
Super, Bagga, Go Natural, Make Notes, Note!, ZU, Wells e Dr.Wells. A sede esta

localizada em Matosinhos, pertencente ao distrito do Porto (SONAE, n.d.-b).

MC

¥ Sonae

Figura 2: Simbolo da Sonae MC

Em 1985, o grupo Sonae decidiu abrir o primeiro Continente em Matosinhos, dando
assim inicio a distribuicdo e retalho alimentar da era moderna. Em 1989 e 1996, houve
uma introdu¢dao dos supermercados Continente Modelo e Continente Bom dia,
respetivamente, tornando-se assim uma das maiores franquias de supermercados e
hipermercados do pais. Atualmente, existem em todo Portugal (continental e ilhas) mais
de 1 300 lojas desta insignia e, para atender a todos os pedidos dos consumidores,
empregam mais de 36 000 colaboradores (SONAEMC, n.d.).

A estratégia de crescimento e liderancga desta empresa assenta principalmente em
guatro pilares: potenciar a apreciacdo dos clientes, assegurar um perfil de eficiéncia
exemplar, desenvolver importantes avenidas de crescimento e criar um valor
sustentdavel para todos os stakeholders. O foco principal é o cliente, logo dentro destes
pilares existem pontos mais importantes do que outros, tais como, a melhoria e

percecdo do valor de compra pelo cliente, melhorar a oferta de produtos frescos nas



lojas, alargar a gama de nutrigao saudavel, aumentar a agilidade e eficiéncia do modelo
operativo e potenciar oportunidades no digital (SONAE, n.d.-a).

A loja onde ocorreu o estagio estd organizada segundo o organograma apresentado
na figura 3, onde esta definida uma hierarquia, o que permite que cada colaborador
figue consciente das suas funcgdes e responsabilidades. O organograma da figura
apresenta mais detalhadamente a parte do mercado dos frescos, uma vez que foi a area

em que incidiu mais o presente estdgio.

Diretor de loja

! ! ! ! 1 l )
SChefe de Chefe de MCths dj Chefe Chefe Nao Chefe de Chefe de
eguranga Recursos ercado dos Alimentar Alimentar Seguranca Manutengio
Alimentar Humanos Frescos
v ¥ ' ¥ ¥

das Frut:
de Padaria de Peixaria do Talho aLsEEru :sse de Charcutaria

[ Chefe do setor ] [ Chefe do setor ] [ Chefe do setor ] [ Chefe do setor ] [ Chefe do setor ]

[ Colahoradores ] [ Colaboradores ] [ Colaboradores ] [ Colaboradores ] [ Colaboradores ]

Colaboradores [ Colaboradores ] [ Colaboradores ] [ Colaboradores ]

Figura 3: Organograma da loja em que o estdgio foi realizado




3. Seguranc¢a e Qualidade Alimentar

Segundo a Organizagao das Nagdes Unidas, a seguranga alimentar ocorre quando
todos os seres humanos tém acesso fisico, social e econdmico de forma permanente a
alimentos considerados seguros, nutritivos e em quantidade suficiente para satisfazer
todas as necessidades nutricionais para a obten¢dao de energia e assim, manter a sua
vida ativa e saudavel (Iberdrola, n.d.).

Quando a seguranga alimentar ndao é garantida, os alimentos podem constituir
fontes e/ou veiculos de transmissdo de doengas graves, como gastroenterites e cancro,
levando a morte de milhares de pessoas todos os anos. Por este motivo deve-se adotar
um perfil preventivo na reducdo de riscos fisicos, bioldgicos, quimicos e nutricionais dos
alimentos (DGAV, 2020).

O Codex Alimentarius definiu perigo como o agente bioldgico, quimico ou fisico que
esteja presente no alimento e no qual tenha um efeito adverso a saude de quem o
consome (FAO/WHO Foods standards, 2003).

Os perigos bioldgicos (Tabela 1) na area alimentar incluem bactérias, virus,
parasitas, fungos e prides. A contaminagao pode ocorrer em todas as areas da industria
alimentar, desde a producdo primdria, o armazenamento da matéria-prima, o
transporte, o pds-processamento, até a distribuicdo do produto.

Os perigos quimicos (Tabela 1) resultam da contaminacdo dos alimentos por
substancias quimicas através de residuos da produgdo, transformacao,
acondicionamento, transporte e conservagao. Estes contaminantes quimicos podem ser
de origem industrial, como é o caso das dioxinas e dos metais pesados, toxinas
resultantes de processos alimentares, tornando-se subprodutos dessas tecnologias
(ASAE, n.d.-b).

Um dos tipos de perigo quimico sdao os materiais em contato com o alimento, o
aluminio, estanho e o plastico e que podem alterar o sabor, cor e/ou carateristicas
especificas no alimento. Para isso é necessario apresentar cuidados na utilizacdo deste
tipo de embalagens tais como, a ndo utilizacdo de embalagens reciclaveis ou
retorndveis, respeitar as condi¢cdes de temperatura, evitar peliculas (de aluminio ou
aderente) aquando o aquecimento dos alimentos em microondas (ASAE, n.d.-d).

Os perigos fisicos (Tabela 1) sdo todos os objetos estranhos que possam aparecer

nos alimentos, tais como vidros, metais, madeiras, plasticos, ossos, pedras, ou carogos



de frutas. O que diferencia este perigo dos outros ja descritos, sdo os seus efeitos
imediatos a saude do consumidor, uma vez que podem causar lesdes no aparelho
digestivo logo que ingeridos (quebra de dentes, cortes, entre outros) (ASAE, n.d.-c).

A ASAE considera também como um perigo alimentar aqueles de carater nutricional
como o sal, a gordura, o aclcar em excesso e que podem provocar varias doencas

cardiovasculares que a longo prazo poderao ser mortiferas.



Tabela 1: Informagdo relativa aos quatro riscos alimentares (Fonte: ASAE, n.d.-b)

Tipos de Perigos

Exemplos de perigos

Exemplos de alimentos associados

Potenciais doengas

BIOLOGICO
Salmonella Ovos, aves, leite cru e derivados, queijos, Salmonelose
Bactérias
Campylobacter jejuni gelados, saladas Campilobacteriose
Rotavirus Saladas, frutas e entradas Diarreia
Virus
Virus da Hepatite A Peixe, marisco, vegetais, dgua, frutos, leite Hepatite A
Toxoplasma Carne de porco, borrego Toxoplasmose
Parasitas 3
Giardia Agua, saladas Giardiase
Variante da doenga Creutzfeldt-
Prides Agente da BSE Materiais de risco especifico de bovino

Jakob

QuimICcos

Toxinas naturais

Aflatoxinas
Solanina

Toxinas marinhas

Frutos secos, milho, leite e derivados
Batata

Bivalves, marisco

Poluentes de origem

industrial

Mercurio, cadmio e
chumbo
Dioxinas, Bifenilos

policlorados (PCBs)

Peixe, gordura animal

Contaminantes
resultantes do

processamento alimentar

Acrilamida
Hidrocarbonetos

aromaticos policiclicos

Batatas fritas, café, biscoitos, pdo

Fumados, 6leos vegetais, grelhados

Pesticidas

Inseticidas, herbicidas,

Legumes, frutas e derivados

Cancro, malformagdes congénitas,
partos prematuros, alteragdes do
sistema imunitario, doengas
degenerativas do sistema nervoso,
alteragdes hormonais, disfungdo ao
nivel de diversos érgaos, alteragdes

de fertilidade, doengas

fungicidas osteomusculares, alteragdo de
Medicamentos Anabolizantes, comportamento
Carne de aves, porco, vaca
veterinarios antibidticos
Sudan |, Sudan lll, Sudan
Aditivos ndo autorizados Molhos, especiarias
IV, Para Red (corantes)
Materiais em contato Aluminio, estanho, Alimentos enlatados ou embalados em
com o alimento plastico plastico
FiSICOS
Ossos, espinhas, vidros,
Lesdes
metal, pedras
NUTRICIONAIS

Sal em excesso

Sal de adigdo, snacks

Doengas cardiovasculares

Gorduras em excesso Manteiga, enchidos, carnes gordas Obesidade
Agucar em excesso Diabetes
Alergénios Leite de vaca, amendoim, ovos, crustaceos Alergias




3.1.A Norma ISO 9001

O aparecimento de normas e referenciais normativos de seguranga alimentar veio
ajudar na implementacdo e gestdo de sistemas da seguranca alimentar e no combate
aos riscos e fraudes alimentares uma vez que, estas normas definem regras e linhas de
orientacdo para as atividades desenvolvidas, e visam ajudar a industria a distinguir o que
é correto, ou ndo. A utilizagcdo destas normas contribuem para a redugdo de barreiras
no comércio local e internacional e um reforgo no mercado Europeu e Mundial, pois
algumas sdo adotadas mundialmente (IPQ, 2019).

A 1SO 9001, por exemplo, é aplicada mundialmente por muitas empresas no ramo
alimentar. E uma norma que certifica todos os sistemas de gestdo da qualidade de cada
empresa, desde o produtor ao retalhista, sendo uma das normas mais importantes. Esta
norma define os requisitos necessarios para que cada empresa tenha uma boa gestao
da qualidade conferindo confianga ao cliente. Esta norma inclui nas suas diretrizes o
ciclo PDCA (Plan-Do-Check-Act ou Planear-Fazer-Verificar-Agir), esquematizado na
figura 4, o que obriga a uma melhoria continua na empresa porque implica a verificacao
continua de todos os procedimentos que sejam considerados criticos, para que as falhas

existentes sejam sempre resolvidas (Qualidade, n.d.-b).

AGIR | PLANEJAR
Implementar | Melhorias

CHECAR
Resultados | Testes

Figura 4: Esquema do ciclo PDCA

A melhoria continua é um dos oito objetivos principais de uma empresa que tenha
a certificacdo com a Norma ISO 9001, os outros sete sdo: o foco no cliente, a lideranca
de equipas, a abordagem dos processos, a abordagem de gestdo como se fosse um

sistema, um maior envolvimento das pessoas, uma abordagem para a tomada de



decisdes com base em factos e o beneficio mutuo entre fornecedores (Qualidade, n.d.-
a).

3.2. Sistema de Gestao da Seguranga Alimentar

A Norma ISO 9001 ajuda e orienta as empresas ha implementagdo e gestao de um
sistema de seguranca alimentar necessdrio ao bom funcionamento da empresa.

Um Sistema de Gestdo da Seguranga Alimentar (SGSA) inclui toda a politica,
estrutura e procedimentos implementados pela organizacdo de forma a obter produtos
com qualidade e seguros. Estes sistemas de gestdo assentam em 3 grandes pilares da
seguranca alimentar que sao:

° Sistema de gestdo da qualidade: define os objetivos e orientacoes
relativamente ao compromisso da gestdo de topo, a estrutura organizacional, a
politica de seguranca alimentar, a documentagdo e comunicagao, a rece¢dao de
matérias-primas, ao fabrico, as rastreabilidades e as ndo conformidades;

° Sistema de HACCP: esclarece procedimentos que permitam a
identificacdo e controlo de perigos criticos;

° Programa de pré-requisitos: explica todos os pré-requisitos para o bom
funcionamento da organizagao tais como, a forma como as instalagdes alimentares
devem estar organizadas, os meios de transportes, os equipamentos, o
abastecimento de dgua, o pessoal necessario, entre outros.

A implementacao e certificacdo de um Sistema de Gestdao da seguranca Alimentar
traz inumeras vantagens, tais como: a consolidacdo da imagem da empresa no mercado
(permitindo assim a conquista de novos clientes), o arranjo de solucdes para areas
criticas no fabrico dos alimentos o que reduz os custos com o retorno de produtos ndo
conformes ou a sua inutilizacdo, a prevengao do aparecimento de riscos alimentares
para a sociedade atual, o aumento da produtividade da empresa e do empenho dos seus

colaboradores (Templum, 2019).

3.3. A Metodologia HACCP
Como foi descrito anteriormente, um dos pilares para um bom Sistema de Gestdo
de Seguranca Alimentar é a metodologia HACCP — Hazard Analysis and Critical Control

Points que em portugués significa Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo.



O HACCP foi desenvolvido na década de 60 pela Pillsbury Company para dar

resposta aos problemas desenvolvidos pela NASA que na época se preparava para langar

os primeiros astronautas para o espago e que necessitavam de alimentos que ndo

causassem doengas aos seus trabalhadores. Em 1993, a Comissdao do Codex

Alimentarius reconheceu a importancia do HACCP para a seguranc¢a dos alimentos e

adotou diretrizes para a aplicacao do Sistema de Pontos Criticos de Controlo e Andlise

de Perigos, e assim, o HACCP passou a ser usado internacionalmente. Em Junho de 1997,

o Codex Alimentarius passou a conter orientacdes sobre a aplicacdo do HACCP (FAO,

n.d.-b). Essas orientagdes assentam em sete principios (FAO, n.d.-a):

1.

Identificar os perigos e medidas preventivas: Nesta fase, deve-se identificar os

perigos existentes em todo o processo que devam ser evitados, eliminados ou
reduzidos para niveis aceitaveis;

Identificar os pontos criticos de controlo: Estes pontos criticos de controlo (PCC)

sdo identificados em fases em que o controlo é essencial para que o risco possa
ser evitado, reduzido para niveis aceitdveis ou até mesmo eliminado;

Estabelecer limites criticos para cada medida associada a cada PCC: Deve-se

estabelecer limites criticos em cada ponto critico para que exista forma de
aceitabilidade ou nao aceitabilidade e assim poder-se prevenir, reduzir ou
eliminar os riscos identificados;

Monitorizar cada PCC: Desenvolver e aplicar processos de vigilancia em pontos

criticos de controlo de forma eficaz;

Estabelecer medidas corretivas para cada caso de limite em desvio: Nesta fase,

sdo criadas medidas corretivas para quando um limite critico seja ultrapassado;

Estabelecer procedimentos de verificacdo: Deve-se estabelecer processos de

verificacdo, que sejam realizados de forma regular, para o controlo das medidas
descritas nos principios acima mencionados;

Criar sistemas de registos para todos os controlos efetuados: Por ultimo, elabora-

se documentos e registos adequados a fim de demonstrar a aplicacdo eficaz das

medidas.

O sistema HACCP é considerado um método preventivo na seguranga alimentar

uma vez que a sua implementag¢ao minimiza os riscos alimentares através da eliminagao

ou reducdo da probabilidade de ocorréncia de uma intoxicacdo alimentar.



Esta metodologia é projetada para toda a industria alimentar, desde o setor

primario, processamento, fabricacdo e distribuicdo. Para isso é necessario existir um

programa de pré-requisitos para que o sistema seja bem implementado. Estes pré-

requisitos estdo divididos em (ASAE, 2007):

1.

Estruturas e equipamentos - O Layout criado pela empresa deve ser

desenvolvido com o objetivo de criar um circuito com apenas uma marcha para
gue ndo exista contaminacdes cruzadas, devem também permitir o facil acesso
aos funcionarios e facilitar a execucdo de todos os processos de produc¢ao nas
condi¢Oes adequadas. Os equipamentos devem ser escolhidos com a intengao
de facilitar a manipulacdo e higienizacdo dos mesmos da forma mais correta
possivel;

Plano de Higienizacdo - a empresa deve criar um plano de higienizacdo que

genericamente siga a seguinte ordem:
a. Limpeza prévia;
b. Limpeza profunda;
c. Enxaguamento;
d. Desinfecdo;
e. Enxaguamento;
f. Secagem.

Controlo de pragas — é obrigatério a existéncia de um plano para o controlo de

pragas para que se possa prevenir a disseminagdo de doengas, prevenir a
contaminacdo dos alimentos, para evitar perda de clientes e para garantir a
seguranca de todos os funcionarios;

Abastecimento de dgua — a empresa deve dispor de um canal de fornecimento

de 34gua potdvel, com tanques ou instalacdes apropriadas ao seu
armazenamento;

Recolha de Residuos — deve existir sistemas nas instalacdes para o escoamento

e eliminacdo dos residuos de forma adequada para evitar o risco de
contaminacdo dos alimentos e de agua potavel;

Materiais em contato com o alimento — o plano para os materiais em contato

com os alimentos deve contemplar todas as exigéncias presentes na legislacao,

tais como, o seu armazenamento adequado de forma a n3o ficarem expostos a
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risco de contaminagao, a sua higienizagao e integridade devem ser verificadas
antes do acondicionamento do produto, devem ser de facil higienizagao quando
se trata de embalagens reutilizaveis, entre outros;

7. Higiene Pessoal — a empresa deve criar balnearios adequados para os seus

funciondrios de modo a evitar a contaminacao dos alimentos;
8. Formacao.

Os Beneficios que o HACCP traz as empresas que implementam a metodologia sdo
varios, mas os principais sdo a confianca que os clientes depositam nas organizacdes e
também o aumento de confianga das préprias empresas nos seus produtos, a redugao
de custos pela reducdo de ndo conformidades e de quebras, e o desenvolvimento da
organizagao pois o plano de HACCP obriga a uma melhoria continua do processo (Taylor,

2001).
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3.4. ANorma ISO 22000

Outra norma que também é utilizada no setor alimentar é a ISO 22000 que abrange
todos os processos da area alimentar que sejam envolvidos direta ou indiretamente,
desde a produgdo primaria, a alimentacao animal, a indUstria alimentar, a restauracao,
o transporte e o armazenamento, a distribuicio e o comércio, os fornecedores de
equipamentos, até aos produtores de embalagens, entre outros. Com esta norma, as
empresas tém a capacidade de fornecer de forma consistente alimentos seguros e
servicos que satisfacam todos os requisitos legais de cada cliente e estabelecer objetivos
baseados em cada risco. Para que esses objetivos sejam estabelecidos, sao usados
processos como o sistema de HACCP e dois ciclos PDCA (Plan-Do-Check-Act)

interligados, como é possivel observar na figura 5 (ISO 22000, 2018).

Organizational planning and control

PLAN (FSMS) DO (FSMS) CHECK (FSMS) ACT (FSMS)
4. Conrtexif of the 8. Operation 9. Performance 10. Improvement
organization A on
5. Leadership 3 - == -

6. Planning

7. Support (including

control of externally

provided processes,

products or services) \
Operational planning and control

| PRPs |

Hazard Validation Hazard Verification
| Traceability system | analysis e of control fmy ~ controlplan el oh 0000
measures {HﬁCCP/DPRP ]JI&'IH]

I Emergency preparedness & response |

PLAN (food safety)

© T

Implementation of the
Updating of preliminary | Verification activities | PLAN (food safety)
information and

i t ifvi il Control of monitoring

documents specifying the <:| - <:| and measuring
PRPs and the hazard ﬂn?l,}JSIS_U”ESl,J']'FS_Of

verification activities

control plan Control of product and
process nonconformities
ACT (food safety) CHECK (food safety) DO (food safety)

Figura 5: Funcionamento de 2 Ciclos PDCA interligados (Fonte: ISO 22000, 2018)
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Estes sistemas organizacionais s6 sdo vidveis se existir comunica¢do ao longo de
toda a cadeia alimentar, desde os fornecedores aos clientes, para assegurar que todos
os perigos relevantes para a segurancga alimentar sejam identificados e controlados. Esta
comunica¢do é um dos principais objetivos da norma I1SO 22000, sendo os outros um
reforco maior na seguranca alimentar, garantir protecdo ao consumidor e fortificar a
confianga do mesmo nos produtos adquiridos, estabelecer requisitos chaves para cada
sistema de gestdo e apresentar um rendimento dos custos ao longo da cadeia de
abastecimento alimentar (AENOR, n.d.).

Os varios beneficios que esta certificagdo traz para as empresas sao: a promogao de
um sistema de gestdo integrado onde é possivel ter mais do que um sistema de gestao
devido ao formato idéntico com o das outras normas ISO (homeadamente a ISO 9001 e
ISO 14001), a facil adaptacdo a toda a cadeia alimentar, a diminuicdo de custos devido
a adogao de diferentes normas na mesma empresa (Pereira, 2010).

Esta certificacdo também traz uma maior confianca junto dos clientes para produtos
seguros com a adog¢do deste referencial internacional, haverd uma otimizacdo dos
recursos da produgao e uma melhoria na eficiéncia, com a incorporagao do sistema
HACCP e dos dois ciclos de PDCA e ajuda na certificacdo de outras normas internacionais

de seguranca alimentar como a BRC e a IFS (Pereira, 2010).
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3.5. 0 IFS e BRC

A Sonae é uma entidade empregadora que comercializa produtos de todo o mundo
e que apresenta as suas lojas em 62 paises e por isso, deve ser certificada em normas
para mercados especificos como é o caso da IFS para os mercados alemao, italiano e

francés e da BRC para o mercado inglés (SONAE, 2022).

*“IFS

International
Featured Standards
Figura 7: Simbolo da IFS

Figura 6: Simbolo da BRC

O IFS (International Featured Standard) é um referencial normativo direcionado
para os mercados alemao, francés e italiano. A certificagcdo neste referencial torna mais
facil a exportacdo de empresas agroindustriais com marca propria para estes mercados.

Originalmente, este referencial foi criado pela Federacdo de Distribuicdo Alema
numa tentativa de arranjar solugdes para as crises sucessivas de seguranca alimentar
gue existiam no pais em 2002. Em 2004 foi lancada uma nova versdo em conjunto com
a Federacdo do Comércio e Distribuicdo Francesa e sé em 2005/2006 é que a Federagdo
Italiana de Retalho aderiu a esta nova norma que passou a ser reconhecido pela Global
Food Safety Initiative (GFSI) para certificar a seguranca e qualidade de produtos e
processos alimentares.

Para além da norma principal para a seguranca alimentar, a IFS conta também com
varias normas adicionais tais como, a IFS-Logistic que serve para as atividades logisticas
(carga, descarga e transporte) de produtos alimentares e ndo-alimentares, a IFS-Cash &
Carry/Wholesale onde é aplicavel na venda por grosso, a IFS-HPC (Household and
Personal Care products) que serve para garantir a seguranca do produto e reduzir os

custos e a IFS-Broker que orienta empresas intermediarias (IFS, 2022).
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As mais valias que esta norma acrescenta as empresas que pretendem estar em
constante desenvolvimento, como é o caso da Sonae MC, sdo a sua abordagem ao risco
gue existe nas empresas, na medida que permite que cada risco seja avaliado
individualmente criando um sistema na empresa com areas de maior importancia do
gue outras. O sistema de gestdao da IFS obriga a empresa a uma melhoria continua
devido ao seu sistema por pontos, o que possibilita que a empresa possa melhorar o seu
desempenho e gerenciar melhor a qualidade dos alimentos. Por ser um sistema mais
livre do que o das ISO permite as empresas solucdes que sejam mais adequadas no
controlo de perigos existentes, aumenta a sua eficiéncia pela redugdo dos custos
relacionados a reclamacgdes ou produtos rejeitados, promove uma utilizacdo mais eficaz
dos recursos dispostos e uma reduc¢ao da necessidade de auditorias por parte de clientes
(IFS, n.d.).

A norma BRC (British Retail Consortium) foi criada para ajudar os retalhistas e
proprietarios de marcas a produzir produtos alimentares com a seguranca e qualidade
exigida para o mercado inglés.

A certificacdo neste referencial normativo obriga as empresas a implementar um
Sistema de Gestdo da qualidade adequado e documentado que tenha nas suas diretrizes
a metodologia HACCP, um controlo a nivel ambiental e um controlo rigoroso do produto,
dos processos e de pessoas.

A norma BRC estabelece requisitos para as varias areas na confecdo (fabricacao, do

processamento e do embalamento) de produtos alimentares, tais como:

° Alimentos processados;

° Matérias-primas que sejam usadas na indUstria alimentar, empresas de
catering;

° Produtos primarios, como frutas e legumes;

° Alimentos para animais domésticos

Esses requisitos estdo divididos em nove grandes grupos que sdo o compromisso da
gestdo de topo para uma melhoria continua, a aplicacdo de um plano de seguranca
alimentar com base na metodologia HACCP, um controlo e gestdo constante do sistema
da qualidade e seguranca alimentar onde seja adotado o registo correto dos
procedimentos de seguranca entre os colaboradores de toda a empresa, a criacdo de

um ambiente propicio para a producdo, um controlo do produto e de processos, a
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realizagao de formagdes de todos os colaboradores e garantir todas as condigdes
necessdrias para a realiza¢do das suas fungdes, criacao de zonas de risco para se evitar
contaminacdo cruzada e requisitos para a comercializacdo dos produtos (SGS, 2022).
Os beneficios que a British Retail Consortium confere a empresa sao a facilidade do
cumprimento da legislacdo, a diminuicdo de custos de possiveis erros na producdo do
produto, oferece uma comunica¢dao mais eficaz entre todos os colaboradores da
empresa, permite um controlo mais eficiente dos riscos alimentares e torna possivel
uma poupanca de tempo e custos com a realizacdo de apenas uma auditoria combinada

com outros referenciais normativos como a ISO 22000, a IFS e a ISO 9001 (Intedya, n.d.).
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4. Atividades Desenvolvidas

Ao longo do periodo de estagio foram desempenhadas vdrias tarefas que serdo
apresentadas neste capitulo com algum detalhe.
Foram realizadas atividades como auditorias internas, controlo de validades e

acompanhamento de uma nova certificacdo na seccdo do Talho.

4.1. Atividades no setor da Peixaria

A peixaria da loja, onde foi realizada o estagio esta divida em varias bancas: o do
bacalhau, o do marisco, a banca do peixe capturado, a banca do peixe de aquacultura e
o peixe congelado.

O processo da auditoria interna é realizado com base em instrugdes de trabalho
concebidas pela prépria Sonae MC. Estas instrucdes de trabalho sdo baseadas na
legislagdo portuguesa atual bem como em ensaios laboratoriais para a validagao de
validades indicativas dos varios produtos usados pelas lojas.

Existem instrucdes de trabalho para as boas praticas de amanho, onde é explicado
a forma correta e detalhada as vdrias etapas do processo, como aparar as barbatanas,
escamar, eviscerar, lavar e cortar. Estas acdes constituem um ponto critico de controlo
devido a elevada incidéncia do parasita anisakis nas guelras de alguns peixes
principalmente peixes marinhos.

As espécies mais conhecidas, por causarem infe¢cdes em humanos, sdao Anisakis
simplex e Pseudoterranova decipiens. Quando ingeridos pelos seres humanos, estes
vermes provocam ulceracdes nas paredes do estbmago ou do intestino e podem chegar
ao figado, aos pulmdes ou a outros tecidos importantes, podendo provocar disturbios
gastricos ou reacdes alérgicas (ASAE, n.d.-a).

O combate a estes parasitas é realizado através de tratamentos térmicos: a
temperaturas negativas (-20°C) durante pelo menos 5 dias ou com temperaturas acimas

dos 60°C durante 2 minutos (Zyrtec, n.d.).
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Figura 8: Anisaki numa porgdo de peixe

Quando estes parasitas sao encontrados nos animais através da amanha do peixe,
os colaboradores devem retirar o peixe das bancas e coloca-lo na zona das quebras, para
depois ser retirado das instalacdes por empresas licenciadas pela ANR para a gestdo de
residuos que dardao um novo destino a estes residuos como é o caso da farinha de peixe.

A validade e o tempo durante o qual o peixe esta exposto na banca, também sdo
pontos que necessitam de grande atenc¢ado por parte da equipa da seguranca alimentar.

Na Tabela 2 s3o apresentadas as validades indicativas usadas para diversos

produtos manipulados e que sdao vendidos diariamente nesta secgao.

Tabela 2: Informagdo sobre as validades indicativas de produtos manipulados (Fonte: Instrugdo de Trabalho da
SONAE MC)

Produto Validade Indicativa

Filetes Produto do dia

Lombos de Atum/Espadarte Produto do dia
Lombo de Perca 48 horas
Lombo/Postas de Salm3o 72 horas

Postas Produto do dia
Lulas e Potas em liquido de conservacgao 48 horas

Tiras de Potas descongeladas e Choco
72 horas
limpo

A validade para os produtos que ndo sejam manipulados pelos funciondrios da
peixaria varia conforme os fornecedores, uma vez que existem fornecedores que
determinam uma validade para o seu produto, como é possivel observar na figura 9,
onde é possivel visualizar a etiqueta do fornecedor no meio da caixa, a etiqueta da

balanca com o dia de abertura no lado direito e a etiqueta com o lote atribuido pela
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Sonae no lado esquerdo. Quando isso ndo acontece, a Sonae MC determinou que a

validade recomendada de exposi¢ao deve ser de 72 horas.

Figura 9: Rastreabilidade de Salmdo.

Se ainda existir peixe na caixa de origem apds o enchimento da banca, é necessario
colocar uma etiqueta da balangca ou de HACCP, com a data de abertura, para tornar o
processo de rastreabilidade do produto mais claro e simplificado. Sempre que isto
acontece, a caixa deve voltar a camara e ser colocada por cima das outras caixas, de
forma a ser a primeira a ser usada no dia seguinte.

Se o peixe que foi exposto na banca ndo for todo vendido e ainda estiver na validade
recomendada, deve regressar a cdmara para que seja o primeiro a ser vendido no dia

seguinte.
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Um produto pré-embalado na loja é considerado um produto do dia, ou seja, ele sé
deve estar na loja até ao final do dia em que é embalado (Figura 10). Este tipo de
produtos deve conter mencgdes especificas na etiqueta que sdo: a zona de captura, o
nome cientifico, a forma de captura, as artes de pesca, o lote, o estado fisico, as meng¢des

“Produto do dia”, “Conservar refrigerado”, “O produto deve ser consumido cozinhado”

e “Se o consumir cru, congela-lo previamente”.
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Figura 10: Etiqueta de posta de Peixe Espada embalado

O camarao cozido deve estar separado dos outros produtos expostos e disposto em
cima de um paperlike e ndao diretamente no gelo para que o produto ndo sofra
gueimaduras causadas pelo frio, a sua validade indicativa é de 48 horas para todos os
calibres existentes. Os registos relacionados com a rastreabilidade devem estar junto ao
mesmo, para que o cliente possa esclarecer qualquer duivida relacionada com o facto de
ser um produto alergénio. Sempre que existir camardao com o mesmo calibre, mas com
lotes diferentes, os funciondrios tém obrigacdo de criar uma barreira fisica para que os
mesmos ndo se misturem e assim ser mais facil a sua detecdo, caso venha a existir algum

problema com um dos lotes.
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Este crustaceo cozido também pode ser embalado pela loja (Figura 11), sendo que
neste caso as mengdes obrigatdrias na etiqueta sao as seguintes: os ingredientes, o pais
de origem, o nome cientifico, a forma de captura, o estado fisico, o lote, a mencao

“Produto do dia” e “Conservar refrigerado”.

Figura 11: Etiqueta de Camardo 30/50 embalado

O bacalhau esta dividido em 4 categorias: corrente (entre 500g a 1kg), crescido
(entre 1kg e 2kg), Graudo (entre 2kg e 3kg) e especial (superior a 3kg). Este peixe deve
ser exposto com o rétulo da caixa, uma vez que, contém todas as informacdes
necessarias aos clientes, desde a zona de captura as artes de pesca utilizadas.

Nos produtos congelados deve haver uma avaliagdo macroscépica do produto, ja
gue a congelacdo pode ter provocado modificagcOes indesejaveis tais como a perda de
nutrientes importantes devido a rutura das membranas celulares por causa da formacao
de cristais de gelo no espaco intracelular. Deve-se assim prestar uma maior atencao a
todo o gelo excessivo, que exista na superficie do produto e da embalagem. O gelo
excessivo também pode ser uma evidéncia da desnaturacdo das proteinas do produto
resultante da perda do balanco eletrolitico e pode-se tornar um veiculo de transmissao
de substancias indesejaveis entre a embalagem e o produto (COLLA & PRENTICE-
HERNANDEZ, 2003). Devem ser retirados para quebra os produtos com:

° Gelo na superficie do produto;
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. Gelo na superficie da embalagem;

° Presenca de gelo no interior da embalagem;

. Aderéncia do produto a embalagem e queimados pelo frio;
° Agregacao de produtos;

. Alteragdo da consisténcia e diminuigdo de volume.

Estes produtos devem conter o rétulo visivel aos clientes e, se existirem lotes
diferentes para o mesmo produto devem ser separados por uma barreira fisica. Na
figura 12, é apresentado uma situacdo em que os lotes foram misturados (do lado
esquerdo encontra-se um rétulo do fornecedor “Guimarpeixe” enquanto do lado direito
um roétulo do fornecedor “Coelho e Dias, Lda.”) e houve a decisdo de retirar o produto

de venda.

l Pevioem

GRANDE CONGELADA ‘
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Figura 12: Lotes de pescada grandes diferentes.

As rastreabilidades de todos os produtos que sejam colocados a venda para o
consumidor final, devem ser arquivados durante duas semanas ap6és a venda do para o
caso da existéncia de uma reclamacado ou algum problema com um lote do fornecedor,
tornando mais célere o seu processo de resolucao.

O armazenamento da peixaria contém cinco divisdes: uma camara de refrigeracao,
um laboratério, uma camara para o bacalhau seco, uma cadmara para os afins de
bacalhau e uma camara de congelados. Todos estes espacos devem seguir as
orientacdes do FIFO (First In First Out) onde o primeiro produto a ser rececionado pela

loja deve ser o primeiro a ser exposto na banca.
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Estas divisdes devem ser sujeitas a um maior controlo devido as temperaturas que

sao descritas na Instrugdo de trabalho:

Tabela 3: Temperaturas para as cdmaras e laboratorio de peixaria

Divisdo Limite de Temperatura (°C)
Camara de Refrigeracao <4°C
Laboratdrio <12°C
Camara para o Bacalhau Seco <7°C
Camara para os afins de Bacalhau <4°C
Camara de Congelados -18°C+3°C

4.2. Atividades no setor do Talho

Este subcapitulo descreve os procedimentos de uma auditoria interna a esta sec¢ao
e o acompanhamento da implementacdo em loja, da certificacdo de cadeia de custddia
Welfair Bem-estar Animal da Sonae MC.

A secg¢dao do talho contém oito zonas diferentes: o balcao de atendimento, o
laboratdrio do talho, a cdmara de stock, a cdmara de aves, a cdmara de atendimento, a
camara de congelados, a cdmara de devolucdes e a zona de livre-servico.

A auditoria interna comeca com a verificacdo dos registos de higienizacdo em que
é verificada a limpeza dos pavimentos, balcdes, utensilios de corte, portas, caixotes de
lixo, balancas, esterilizadores, e todo o tipo de objetos que entrem em contato direto
ou indireto com o produto que se pretende vender ao consumidor final.

Depois de verificar a higiene das instalacdes, o passo seguinte consiste em averiguar
se todos os produtos, expostos no balcdo de atendimento, tém todos lotes e se existem
lotes diferentes para o mesmo produto. Para isso, os colaboradores portefdlios diarios,
para poderem colocar as rastreabilidades de todos os produtos que usam, e a equipa de
seguranca alimentar analisa todos os rétulos com as etiquetas que estdo no precario
com todas as informacdes necessarias ao cliente (pais de origem do animal, pais de

engorda, pais de abate e pais de desmancha) (Figura 13).
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Figura 13: Pregdrio do talho onde é possivel verificar no lado
direito do prego a rastreabilidade interna do produto

Em conjunto com a andlise as rastreabilidades dos alimentos também existe uma
anadlise macroscopica, em que o principal fator de decisdo é a cor da carne. A validade
indicativa, proposta nas instrucdes de trabalho da seccdo do talho da SONAE MC,
constitui um fator de exclusdo apenas nos seguintes produtos:

° Perna e peito de peru tem uma validade de 24 horas;

° Produtos manipulado pelos funcionarios (costeletas, rojoes, febras) sdo
considerados produtos do dia;

° Produtos como os hamburgueres, rolo de carne, espetadas de
peru/porco devem ser expostos durante as horas que sdo descritas nas
instrucdes dos fornecedores;

Quando a peca usada no balcdo nao é utilizada totalmente, a parte que ndo foi
manipulada pelos colaboradores deve ser guardada na camara de stock (para produtos
de bovino e porco) e na camara de aves com uma etiqueta da balanc¢a, ou uma etiqueta
de HACCP, com a data e hora em que se deu a sua abertura.

Para além dos produtos expostos no balcdo, a Sonae MC disponibiliza também aos
clientes produtos pré-embalados, que tém validade de dois dias (Figura 14). Estes
produtos devem conter na etiqueta as seguintes mengbes obrigatdrias: o cddigo do
animal (o lote da peca), o pais de nascimento, o pais de engorda, o pais de abate, o pais

de desmancha, a mencdo “Conservar a temperatura de refrigeracao”, “Necessidade de
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cozedura completa antes de consumo” e se o produto embalado for vitela “Idade de
abate: inferior ou igual a 8 meses” ou para viteldo “Idade de abate: superior a 8 meses

e inferior ou igual a 12 meses”.

Figura 14: Produto do talho pré-embalado

O passo seguinte a verificacdo do balcdo de atendimento e dos produtos pré-
embalados, é a averiguacdo do controlo e higienizacdo das cdmaras de aves, cdmara de
Stock, cdmara de atendimento e camara de congelados onde as temperaturas devem

estar entre os valores da tabela 4:

Tabela 4: Temperaturas para as cdmaras e laboratdrio do talho

Divisdo Limite de Temperatura (°C)
Camara de aves <2°C
Camara de stock <2°C
Camara de atendimento <2°C
Camara de congelados -18+3°C
Laboratdrio do Talho <12°C
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Os produtos presentes nestas divisbes ndo devem estar em contacto com o chao,
nem devem ultrapassar o limite de carga e todas as pe¢as devem conter o rétulo do
fornecedor no mesmo cabaz, de forma a poderem ser identificadas mais facilmente.

Na ultima fase da auditoria interna é analisada a area de livre-servigo do talho, em
que sdo retirados todos os produtos ndo conformes (produtos fora da validade,
produtos onde houve mudanga de cor, produtos em que a protegdao quebrou, entre
outros) e é verificado toda higiene e bom funcionamento do equipamento para que ndo
ocorra contaminacdo dos produtos.

Nesta secc¢do foi possivel acompanhar o processo em terreno da implementagao de
uma nova certificagdo que é a Welfair Bem-estar animal (Figura 15).

Esta nova certificacdo tem como base os referenciais europeus Welfare Quality e
pela certificacdo welfair homologada pelo Institute of Agrifood Research and
Technology da Catalunha (IRTA) e Instituto Vasco de Investigacion y Desarrollo Agrario
(NEIKER) e permite avaliar e monitorizar a qualidade do bem-estar animal nas areas de
criacdo e nos matadouros de bovinos, suinos, ovinos, galinhas, coelhos e perus que sao
dispostos nas grandes superficies, como é o caso do Continente, para o consumidor

final.

7

BIENESTAR
ANIMAL

CERTIFICADO
WELFAIR

WELFAIR™

Figura 15: Logotipo de Welfair Bem-estar Animal

Os quatro principios desta certificacdo sdo: garantir a boa alimentacdo, o bom
alojamento, a boa saude e o comportamento apropriado do animal com base em 12
critérios que as instituicGes consideraram importante (Jones & Manteca, 2018):

e  C(Critério n2 1 - Auséncia de fome prolongada;

e  C(Critério n? 2 - Auséncia de sede prolongada;

e  Critério n?3 — Conforto em torno do descanso;
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e  Critério n24 — Conforto térmico;

e Critério n? 5 — Facilidade de movimento;

e Critério n2 6 — Auséncia de lesGes que ndo sejam provocados por doengas ou

intervengdes voluntarias;

e (Critério n? 7 - Auséncia de doenca (assim como mortalidade neonatal e

relacionada ao transporte);

e C(Critério n? 8 - Auséncia de dor induzida por procedimentos de maneio

(incluindo atordoamento);

e  Critério n29 — Balango dos comportamentos sociais;

e  (Critério n? 10 — Balango dos comportamentos normais;

e  C(Critérion2 11 — Uma boa relagcdo entre tratador- animal;

e Critério n? 12 — Evitar estados emocionais negativos, como a ansiedade, medo,

angustia, frustracao e apatia e promover estados emocionais positivos.
Estes 12 critérios sdo os requisitos necessdrios a aceitacdo do fornecimento da
carne das marcas Aberdeen-Angus Continente® e Limousine Continente® e de pernas de
peru presentes nas lojas continente. Foi possivel assistir em terreno aos procedimentos
necessarios para esta certificacdo, desde a rececdao da carne, até a venda para o
consumidor final.
A carne Welfair Bem-estar Animal é armazenada de forma separada do produto ndo
certificado. A armazenagem pode ocorrer no ato da rece¢do e/ou depois da exposi¢cdo
ao balcao de atendimento.
1. Na sua recegao deve ser revisto a sua identificacao de certificacao e todas as
pecas devem conter um selo igual ao da Figura 15;

2. Todas as pegas devem ser mantidas na sua embalagem de origem e, caso sejam
colocadas em tabuleiros da loja deve ser garantida a sua higienizacdo (Figura
16);

3. Casondo seja colocado avenda a totalidade da peca, a porcao de peca que ficar
em armazenamento deve conter uma etiqueta de HACCP com referéncia a
devida certificacao;

4. Quando a peca é retirada do balcdo no final do dia, deve ser acondicionada com

a respetiva identificacdo que se encontrava no ponto de venda.
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Figura 16: Perna de Peru com Certificagéo
Welfair Bem-estar animal e que ainda se
apresenta na embalagem de origem

Aguando da exposicdo em loja de um produto certificado deve-se ter em conta os

seguintes pontos:

1.

Na preparacdo do balcdo de atendimento é obrigatério a existéncia de uma
barreira fisica/zona entre o produto certificado e o produto ndo-certificado;
Devem ser identificadas todas as pecas Wellfair no ponto de venda com o seu
rétulo de origem;

Na preparacdo do balcdo de atendimento, o 12 produto certificado a ser
exposto deve ser o do dia anterior assegurando a sua respetiva identificacdo e,
caso o produto apresente lotes diferentes, os mesmos devem estar separados
fisicamente;

E proibido substituir produtos certificados por produtos ndo-certificado;

Caso ainda exista pecas em exposicao no fim do dia, estas devem ser recolhidas

e colocadas no acondicionamento identificado para o efeito.

4.3. Atividades no setor da Padaria

A padaria do Continente do CoimbraShopping esta dividida em nove partes

distintas: os balcGes de atendimento, onde existe um préprio para a padaria e outro

para a pastelaria, uma zona de livre-servico, uma zona de padaria, um laboratério de
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pastelaria, uma camara de refrigeracdo, uma camara de congelagdo, uma zona de EPI’s,
um armazém de matérias-primas e uma zona de lavagem.

A auditoria interna desta seccdo comeca com a verificacdo dos registos de
higienizacdo, em que é averiguada a limpeza dos fornos (giratérios e de lares) presentes
na zona da padaria, os pavimentos e as portas de toda a padaria, todas as mdaquinas
usadas no processo (misturadoras, mdaquinas de embalamento, entre outros),
instrumentos de corte, bancas e tudo o que interfira direta ou indiretamente com o
processo de producgao.

O passo seguinte da auditoria é a analise das rastreabilidades de todos os produtos
expostos nos balcdes. Para isso, existe a criacao de portefdlios onde sdo colocados todos
os rétulos do fornecedor com todas as mengdes obrigatérias: nome do produto,
ingredientes, modo de conservacdo, modo de preparacdo, lote e data de validade
(Figura 17). Se o rétulo nao estiver nas condi¢des adequadas o produto deve ser retirado

do balcdo e colocado num lugar préprio para devolugdo ao fornecedor.

PAO DE LO CREMOSO -

Peso liquido: 4 x400 1 :'&"-‘:%,

Produto cozido ultracongelado :

ES: Gema de ovo [gema de OVO, (E211)], preparado
para massa de pao de |6 [aglcar, farinha de TRIGO, emulsionante (E 471)),0ve pumlug‘.
[OVO, regulador de acidez (E 330), consarvantes (E 202, E 21 1)}, regulador de acidez i
(E 331(ii)), conservantes ( E 202, E 282).

EITE, SOJA,

MODO DE PREPARAGAO: Descongelar o produto. Apos descongelacio, o produte
tem valldade de 4 dias em amblente fresco & seco. Uma vez iniciada 3 duc&nmll;in

v caemarsve IR

Consumir de preferncia antes do fim de: 63/2023

FigL.Jra 17: Rétulo de fornecedor de um produto de pastelaria
A pastelaria da loja é usada para a realizacdo e venda de bolos artisticos para a qual
é necessario existir uma instrucdo de trabalho que permita o controlo pormenorizado
das validades desses bolos. Nessa instrucdao de trabalho é declarado que bolos com
massa normal, tipo pao-de-l6, podem ter uma validade indicativa de 2 dias, tortas
podem ter 3 dias e bolos com massa folhada devem ser considerados como produtos do

dia. Posteriormente, estes bolos sdo colocados a venda num balcdo que deve apresentar
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uma temperatura mais baixa do que a temperatura ambiente devido aos recheios e
coberturas dos bolos.

Os bolos considerados artisticos podem conter vdrias decoracbes tais como,
bolachas, chocolates ou frutas da época/frutos vermelhos pelo que, deve-se ter em
atencdo se a embalagem de origem contém a data de abertura e guarda-la num lugar
seco e fresco, para tornar o processo mais facil de rastrear. Quando estas embalagens
ja ndo apresentarem nenhum produto de origem, a mesma deve ser guardada durante
15 dias, para o caso de o cliente apresentar alguma reclamacdo ou exista algum
problema com o bolo final.

Apds a zona de pastelaria estar auditada, o préximo passo é observar se todos os
produtos na camara de refrigeracdo estao identificados e com indicacdo da data de
validade. A massa do pdo, que passa por um processo de refrigeracdo nesta camara,
deve conter uma etiqueta com o nome do produto, o lote, a data em que foi fabricado
e a sua validade indicativa, que é um prazo de 24 horas.

Esta camara também pode armazenar produtos refrigerados, como a gema de ovo
e as leveduras, pelo que devem estar bem-acondicionados e identificados. Se existir
mais do que um lote e validade para o mesmo produto, os funcionarios da padaria
devem colocar uma etiqueta que os ajude a separar o produto mais antigo, do mais
atual, como é possivel verificar na Figura 18. Esta etiqueta é utilizada em todas as

sec¢Oes quando ha a possibilidade de existir lotes diferentes para o mesmo produto.

3
[

)"!!.b aueyg ’-a)lq.’;. 653 i

OBy 3p
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10.p oueg -o
OABNY 3p B1E1Y- 0N

Figura 18: Etiqueta de HACCP que identifica o primeiro produto a ser utilizado
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A auditoria a esta secgdo termina com a visualizagdo dos produtos expostos ao
cliente na zona de livre-servico, atendendo-se a sua validade e conformidade do produto

(se ndo apresenta bolor).

4.4, Atividades no setor das Frutas e Legumes

Na secgdo dos frescos, frutas e legumes, houve o controlo das operagdes de higiene
e seguranca dos alimentos.

Esta seccdo contém duas dreas distintas que sdo a zona de livre-servico e o
armazém, que deve estar sempre a uma temperatura inferior a 8°C.

A auditoria nesta seccdo comeca também pela observacdo dos registos de
higienizacdo e a confirmacgdo visual dos mesmos, onde a limpeza das maquinas de sumo,
os pavimentos, as bancas de cortar o produto e os objetos cortantes sdo pontos cruciais
na higienizagao.

Apds a higiene estar toda comprovada, a equipa de seguranca alimentar comeca a
averiguar a existéncia da rastreabilidade de cada produto. Para isso, é necessario todo
o processo de consulta dos rétulos do fornecedor, que devem estar apresentados na
caixa onde o produto se encontra e também no precario do mesmo, para ser de leitura
mais facil para o cliente. Quando existirem lotes e/ou fornecedores diferentes para o
mesmo produto, devem estar expostos ao cliente os varios rotulos do produto (em que
o rétulo que tiver mais produto exposto é apresentado no precgdrio e aquele que contém
menos quantidade é apresentado ao lado da sua caixa de origem).

Simultaneamente com o controlo de rastreabilidade, existe também uma triagem
em que sdo retirados todos os produtos ndo conformes e que comprometam a
qualidade (produtos que apresentem picadas excessivas, produtos que apresentem
apodrecimento, produtos em que exista a modificacdo de cor).

Para frutas de grande calibre, como é o caso da melancia, do meldao, da couve-
lombarda e da abébora, existe a possibilidade de o cliente levar esse produto cortado e
embalado. Para isso, é necessario o colaborador cortar os produtos no local indicado
para tal acdo e embala-lo com um filme retratil em PVC préprio para a industria
alimentar. As metades do produto sdo posteriormente pesadas e etiquetadas com uma

etiqueta propria, em que é obrigatério conter as seguintes informagdes: nome do
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produto, a indicagdo de que é um produto do dia, “Conservar em lugar seco e fresco”, o
numero do operador hortofruticola (que neste caso é o mesmo para todas as lojas
Continente: 90596) e a origem do produto. Para cada produto, deve ser guardado a sua
rastreabilidade pelo que, caso exista sé uma rastreabilidade para um produto e o
mesmo esteja exposto, deve-se fotocopiar a mesma e manté-la exposta perto do
precario.

Para além da venda de frutas e legumes, o Continente do CoimbraShopping da a
conhecer aos seus clientes sumos feitos por frutas da loja. Apds varios estudos feitos
pelos laboratérios da Sonae MC, tornou-se possivel instituir uma validade indicativa de
5 horas para os mesmos, ou seja, sé é possivel colocar a venda na loja um sumo feito
pelos funciondrios pelo prazo de 5 horas. Depois do término dessas 5 horas, o sumo que
sobrar deve ser colocado na zona de quebras referente a esta sec¢do. A Unica excecao
a esta regra é o sumo de laranja que tem 24 horas como validade indicativa, devido a
higienizagdo especial das laranjas usadas.

A auditoria interna a esta sec¢do termina com a verificagdo das validades dos
produtos de 423gama que estdo dispostos em expositores com temperatura controlada

e que ndo deve ser superior a 4°C.

4.5. Atividades no setor da Charcutaria e Take-away

A Charcutaria e Take-away é a ultima sec¢do do mercado dos frescos em que a
Sonae MC exige uma auditoria interna.

Apds a verificacdo de todos os registos de higienizacdo da sec¢do, assim como dos
equipamentos tais como fornos, maquinas de corte, bancas, utensilios de corte e o
esterilizador, a auditoria passa para uma fase de verificacdo das validades indicativas e
do fornecedor dos produtos expostos no balcao e no expositor. Estas validades servem
para a exposicao do produto no expositor, pelo que é necessario existir uma etiqueta da
balanca ou uma de HACCP com o dia de abertura do produto e com o dia de término da

validade indicativa (Tabela 5):
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Tabela 5: Validade indicativa de produtos de Charcutaria

Produto Validade indicativa

Queijo de barra 20 dias
Fiambre 6 dias
Fiambre de aves e bacon de peru 6 dias
Paté 7 dias
Paperballs 8 dias
Marmelada 21 dias

Requeijdo e Queijo fresco 24 horas

Produtos regionais (Barriga Fumada, Centro
de Lombo de Cura Natural e Paio do Lombo 16 dias

de Montaraz)

Cachaco fumado com queijo 10 dias
Cachago fumado 16 dias
Bacon, presunto, chourico, salame 20 dias
21 dias se continuar no balde do fornecedor
Doces
10 dias no balcdo de atendimento
30 dias se continuar no balde de fornecedor
Azeitonas 7 dias em exposicdo no balcdo de

atendimento

Quando o produto é exposto no balcdo de atendimento e ja foi manipulado pelos
funcionarios, torna-se um produto do dia, sendo que, no final do dia de vendas, todo o
produto que n3o foi vendido deve ser colocado na cdmara de quebra/devolucdes.

Relativamente aos fornecedores de todos os produtos, as informagdes sobre as
rastreabilidades devem ser guardadas numa mica durante 15 dias, para que seja possivel
a sua rapida consulta, caso exista alguma reclamag¢do por parte dos clientes num
intervalo de 15 dias.

De seguida, sdo verificadas as validades dos queijos estrangeiros que, normalmente,
é de 20 dias para queijos de pasta dura e 15 para queijos de pasta mole. S3o também
verificadas as condicOes de conservacdo dos mesmos, as listas de ingredientes e o seu

pais de origem se a informacao estiver na etiqueta do mesmo.
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Para além dos queijos estrangeiros, o Queijo de S. Jorge ou queijo da ilha é cortado
e embalado em loja pelo que é necessdrio colocar como validade 30 dias apds a sua
manipulacao.

Apds a auditoria na zona de Charcutaria, a pessoa responsavel pela seguranca
alimentar deve auditar a zona de Take-away, que contém vdrias refeicOes
nomeadamente pastéis e salgados, sandes de pasta de atum/delicias do mar/frango,
sande de leitdo, frango e leitdo de churrasco e refeicdes preparadas (arroz de pato,
lombo de porco, migas de broa, feijoada de camarao).

A auditoria a esta zona comega pelos registos de higienizagdao dos equipamentos e
das temperaturas dos produtos aquecidos nos fornos, como é o caso do frango e do
leitdo. Para que a qualidade do produto seja a melhor, cada pec¢a aquecida deve estar
exposta durante o periodo maximo de 6 horas e deve ser medida a sua temperatura,
uma vez por hora.

Apds a visualizacdo desses registos, o auditor deve verificar todas as
rastreabilidades dos produtos expostos no balcdo e as suas validades indicativas

estabelecidas através de instrugdes de trabalho criadas pela SONAE MC (Tabela 6).

Tabela 6: Validade indicativas do Take-away

Produto Validade Indicativa

Sandes com pasta de atum/delicias do
4 horas
mar/frango

8 horas
Sande de leitdao

2 horas em livre-servico

RefeicOes preparadas 32 horas

Pastéis e Salgados Produto do dia

De seguida, existe um controlo de validades e de condi¢cdes de armazenamento de
todos os produtos em livre-servico na seccdo, em que sao retirados todos aqueles que

tenham a validade ultrapassada, ou que se encontram em condi¢des ndo conformes.
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5. Consideragoes Finais

A realizagdo do estdgio curricular de mestrado numa empresa com o renome e peso
no mercado como o Continente permitiu melhorar e aperfeicoar conhecimentos
aprendidos ao longo da formacdo curricular, principalmente nas areas de higiene e
segurancga no trabalho e em gestdo da qualidade e auditorias.

Durante o periodo de estagio houve uma percecao da forma de funcionamento dos
principais mercados de frescos e das tarefas estabelecidas de modo a manter a
gualidade dos alimentos comercializados.

A possibilidade de participar em formagdes e de acompanhar no terreno a nova
certificacdo da seccdo do talho, constituiu uma mais-valia no desenvolvimento de
competéncias e aquisicao de conhecimentos importantes sobre a higiene, a rotacdao de
stocks e a apresentac¢ado correta dos produtos nos expositores do hipermercado.

A participacdo didria nas varias tarefas inerentes ao estagio, permitiu a percecdo de
diferentes graus de eficiéncia dos sistemas de gestao de rastreabilidade. Por exemplo
nas seccoes do talho e da pastelaria o sistema implementado revelou-se mais funcional
do que nas outras sec¢des uma vez que, era raro a existéncia de ndo conformidades
nestes campos o que tornava a sua auditoria interna mais rapida e eficaz. Ja na seccdo
das frutas e legumes existiram algumas complicacdes com a manutencdo das
rastreabilidades dos produtos uma vez que existiram situa¢des onde a rastreabilidade
exposta ao cliente ndo caraterizava o produto correto. As sec¢des onde ocorriam mais
ndo conformidades foram, pelo menos durante o periodo de estagio, as da peixaria e da
charcutaria. Na peixaria detetaram-se muitos problemas com os rétulos, que eram
apresentados nos precgdrios, e também com a ma pratica do FIFO na camara de
refrigeracdo, realizada pelos colaboradores. Na Charcutaria e Take away os
colaboradores apresentaram dificuldade em colocar as etiquetas de abertura com as
validades indicativas patentes nas Instru¢cbes de Trabalho. A solucdo para estes
problemas passa sobretudo pelo reforco da formacado dos colaboradores uma vez que,
existem todas as condigdes para que estas duas secgdes apresentem um sistema de
gestdo correto, desde ao layout correto da camara (onde todos os produtos estdo
separados devidamente em datas, em que os primeiros a serem expostos no balcdo

apresentam uma etiqueta chamativa), até aos avisos expostos no balcdo da Charcutaria
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e Take-away com varias tabelas onde é possivel ler-se as datas indicativas de cada
produto vendido.

Foi também uma oportunidade de aplicar todos os principios de um bom sistema de
gestao da seguranca alimentar, visto que, a equipa de seguranga alimentar da loja possui
um plano diario de verificacdo de todas as tarefas atribuidas aos colaboradores, que
permite de forma eficaz e atempada prevenir, resolver ou mitigar situacdes de

ocorréncia de um perigo alimentar.
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